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Progetto di ricerca corrente 
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Studio delle dinamiche di contaminazione da agenti 
zoonotici nell’ambito della filiera suinicola e dei 
meccanismi di insorgenza di patologie correlate 

all’infezione nell’uomo. 

Determinazione dei livelli di contaminazione da 
Campylobacter termotolleranti, Brucella, Yersinia 

enterocolitica e Salmonella nella filiera di 
macellazione suinicola mediante prelievo di 

campioni biologici 

Presenter
Presentation Notes
La Direttiva2003/99/CE stabilisce che il controllo delle zoonosi costituisce uno degli obiettivi principali degli Stati membri per garantire la protezione della salute del consumatore e delle popolazioni animali e individua la necessità di introdurre misure di controllo. L’efficacia di tali misure, tuttavia, può essere assicurata solo considerando tutte le fasi della catena di produzione alimentare come un unico processo. Inoltre, la scarsa riduzione delle infezioni alimentari nell’uomo negli ultimi anni indica che le misure sanitarie ad oggi adottate non sono state sufficientemente efficaci. Per la filiera di produzione del suino non sono disponibili, per i microrganismi sopracitati, informazioni sufficienti per stabilire la loro ecologia e i livelli di contaminazione, necessari per stimare l’esposizione per il consumatore. 



Perché il suino? 
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http://www.google.it/url?url=http://www.ilfonendoscopio.it/index.php/Enogastronomia/La-Carne-i-principali-tagli-e-le-diverse-cotture-il-maiale&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=JAKPU4HZJ8fhygPIxYD4Ag&ved=0CDYQ9QEwCjg8&sig2=7VMrDc3u8xd4I-_aXlq0GQ&usg=AFQjCNFVvJwa9Z94dv8ateLzn0QLdbICSg
http://www.google.it/url?url=http://www.cicciahouse.it/%3Fgo%3DB2A3&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=WQKPU6nVJNHrygO17YHgDg&ved=0CDYQ9QEwCg&sig2=vSbmoluqADtm8C6WvtTirQ&usg=AFQjCNERgmFyimCsoj7ZjpzVohYZ4Y-6mA


Presenter
Presentation Notes
La direttiva CE 99 del 2003 indica la Campylobacteriosi come una delle principali zoonosi da sottoporre a sorveglianza, al fine di indagare sull’antibiotico resistenza che caratterizza questo agente patogeno ed effettuare un’adeguata indagine epidemiologica dei focolai tossinfettivi ad esso correlati.



Reported notification rates of zoonoses  
in confirmed human cases in the EU, 2011 
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• Campionamento effettuato con cadenza stagionale 
• Anno2012-2013 
• Totale campioni: 280 

 
Stagione N. campioni prelevato 

Estate 63 

Autunno 70 

Inverno 73 

Primavera 74 



Progetto di ricerca corrente 
MSRCTE0309 

►Prelievi effettuati in un unico impianto di macellazione 

Ingrasso 

Regione N. suini 

Abruzzo 190 

Marche 19 

Umbria 9 

Emilia Romagna 30 

Lombardia 7 

Piemonte 25 



Catena di macellazione 



Stordimento 
per 

elettronarcosi 
Deiugulazione Scottatura 

Distacco 
della corata Eviscerazione 

Bollitura 
sanitaria 

Separazione 
della 

carcassa in 
mezzene 

Flambatura 

Refrigerazione 
Prelievo feci  

e milza  

Catena di macellazione 

Prelievo tonsille 

Effettuazione 
tamponi carcassa 



Prelievo campioni 

Eviscerazione 

Prelievo feci  
e milza 

• Ricerca Campylobacter  
     (ISO 10272-1:2006) 
• Ricerca Yersinia enterocolitica  
     (ISO 10273:2003) 
• Ricerca Salmonella  
       (ISO 6579:2007) 
• Ricerca Brucella 
     (Manuale OIE 2009) 
 
 



Prelievo campioni 

Distacco della 
corata 

Prelievo tonsille  

• Ricerca Yersinia enterocolitica  
     (ISO 10273:2003) 



Prelievo campioni 

Separazione della 
carcassa in 
mezzene 

Effettuazione 
tamponi carcassa  

• Ricerca Campylobacter  
     (ISO 10272-1:2006) 
• Numerazione Campylobacter  
     (ISO 10272-2:2006) 
• Ricerca Yersinia enterocolitica  
     (ISO 10273:2003) 
• Numerazione Yersinia 

enterocolitica  
     (ISO 4833:2003) 
• Ricerca Salmonella  
     (ISO 6579:2007) 



Prevalenza di Y. enterocolitica 

Presenter
Presentation Notes
Healthy pigs are often carriers of Y. enterocolitica that are pathogenic to humans. Fattening pigs are frequently colonized with pathogenic Y. enterocolitica in the tonsils, but they may also excrete this pathogen in their feces. However, culturing of the tonsils can provide a more reliable estimate of occurrence compared to screening of the feces. Bonardi et al. (2003) investigated the cecal material, carcass swabs, and tonsils of 150 pigs in two slaughterhouses in Northern Italy. Pathogenic Y. enterocolitica were identified in six (4%) of the cecal material samples analyzed, 22 (14.7%) of the tonsils, and none of the carcass swabs. Bioserotype 4/O:3 was the predominant strain found in the samples (Bonardi et al., 2003).



Prevalenza stagionale di  
Y. enterocolitica 

Milnes et al.; 2008 



Isolamento Brucella spp.  
da milza 

 
Assenza di Brucella da  

tutti i campioni analizzati 
 



Prevalenza di Campylobacter 
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Presentation Notes
Prevalenza più alta rispetto report EFSA 2013 (raramente rilevato).

http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=la5uynCmk6MZYM&tbnid=_JHmUpJ9OlKz7M:&ved=0CAUQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.zoonosis.ac.uk%2Fresearch%2Ffood-safety%2F&ei=UVmDU-O2EO6N4gT__4GwDg&bvm=bv.67720277,d.bGE&psig=AFQjCNGlkivRjQ6Kjx7kZ7i6rSYua76z4Q&ust=1401203362148385


Prevalenza stagionale di C. coli 
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Prevalenza stagionale di C. coli 

Presenter
Presentation Notes
Temperature prossime alla refrigerazione favoriscono la sopravvivenza di C. coli sulle carcasse. Escursione termica esterno/interno (MAX 12°C) in estate causa diminuzione Campylobacter nelle carcasse.




Campylobacter:  
livelli di contaminazione carcassa 

Estate Autunno Inverno Primavera 

Totale 
campioni 63 70 73 74 

<10 UFC/ml 100% 98,6% 95,9% 91,9% 

10-100 UFC/ml 0 0 4,1% 6,8% 

>100 UFC/ml 0 1,4% 0 1,3% 



Ricerca Salmonella da feci 

82,50% 

17,50% 

Salmonelle da feci 

Negativi

Positivi

Totale Salmonelle 49 

Salmonella 
typhimurium 

8 

Salmonella 
typhimurium 
monofasica 

5 

Salmonella  
derby 

2 

Altre Salmonelle 34 



Salmonelle da tamponi carcassa
0,70%

99,30%

Negativi

Positivi

Ricerca Salmonella da tamponi carcassa 

Totale Salmonelle 2 

Salmonella 
typhimurium 
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S. typhimurium monofasica: 
una problematica emergente 

4,5: i: 1,2 4,5: i: - 



PCR Salmonella typhimurium  
e variante monofasica 

Controllo interno di 
amplificazione 

Salmonella 

 typhimurium 

Seconda fase  

cigliare H1,2 



Conclusioni 

• Elevata prevalenza di Campylobacter e Yersinia 
(Pezzotti et al.,2003; Milnes et al.,2008). 

• Salmonella: S. typhimurium e variante 
monofasica è il sierotipo predominante.  

• Implementazione delle misure di controllo a 
tutti i livelli della filiera di produzione suinicola 
al fine di prevenire il rischio di contaminazione 
a garanzia della salute pubblica. 
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